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Saat ini beberapa masalah kesehatan yang muncul akibat masyarakat yang 
tidak menjaga pola hidup dan pola makannya secara sehat, banyak juga pedagang 
yang menjual produk mereka namun telah dicampurkan dengan bahan pengawet 
yang akan menimbulkan penyakit-penyakit serius jangka panjang. Selain itu, 
banyak makanan dengan pemanis buatan yang akan memicu munculnya penyakit 
gula pada semua kalangan masyarakat Indonesia. Salah satu cara mencegah 
penyakit gula adalah dengan mengontrol jumlah gula yang masuk kedalam tubuh. 
Salah satunya adalah dengan mengkonsumsi beras merah. Beras merah memiliki 
banyak serat yang sangat berguna untuk memperlambat masuknya glukosa ke 
dalam darah. Namun, banyak masyarakat Indonesia yang tidak begitu menyukai 
nasi beras merah karena teksturnya yang kasar dan harumnya yang apek. Maka 
beras merah akan lebih baik jika diolah menjadi mie. 
Rencana usaha ini memiliki tujuan diantaranya adalah membentuk 
masyarakat dengan pola hidup sehat, inovasi produk ini adalah mengolah beras 
merah menjadi mie agar lebih menarik minat masyarakat khususnya penderita 
penyakit gula untuk diet glukosa dengan menggunakan mie beras merah. Tidak 
seperti mie pada umumnya, mie beras merah akan sangat aman untuk dikonsumsi 
karena berbahan dasar beras merah dan air tanpa pengawet atau bahan-bahan yang 
akan menimbulkan penyakit dalam jangka panjang.  
Mie beras merah dapat dikonsumsi oleh masyarakat sesuai dengan selera 
masing-masing. Indonesia terkenal dengan masakan yang khas akan bumbunya, 
maka dari itu diharapkan mie beras merah dapat diolah dengan berbagai macam 
bumbu-bumbu khas masing-masing daerah di Indonesia yang tentu saja juga 
mengacu pada kesehatan konsumen. 
Program mie beras merah ini juga menggunakan promosi dalam usaha 
pengenalan serta penjualannya ke pasaran. Dimulai dari tahap promosi ke 
lingkungan kerabat, media sosial, sampai pada akhirnya ke masyarakat luas dari 
Solo maupun daerah-daerah lain di Indonesia. Dengan diciptakannya mie beras 
merah ini diharapkan masyarakat Indonesia khususnya penderita penyakit gula 
dapat menikmati hidangan makanan inovasi yang sehat, berbeda, serta didapatkan 
dengan harga yang terjangkau. 
 






BAB 1 – PENDAHULUAN 
 
1. 1  Latar Belakang 
 Masyarakat pada zaman modern ini tentu sudah tidak asing lagi dengan 
penyakit gula darah atau diabetes karena penyakit ini sudah sangat umum 
dikalangan masyarakat Indonesia. Penyebab penyakit gula darah atau diabetes tidak 
lain adalah faktor makanan yang dikonsumsi sehari-hari. karena pola makanan yang 
tidak sehat dan dikonsumsi secara terus menerus inilah penyakit gula darah 
bermunculan. Saat ini penyakit gula darah tidak hanya diderita oleh kalangan 
masyarakat dengan usia diatas 45 tahun, namun sudah banyak orang-orang berusia 
muda yang sudah menderita penyakit ini. Menurut International Diabetes 
Federation untuk kawasan Asia Pasifik (IDF-WPR) pada tahun 2014 setidaknya ada 
9,1 juta penduduk Indonesia yang hidup dengan penyakit gula, dengan jumlah yang 
sangat banyak dan terus meningkat ini dapat membuat Indonesia sebagai negara 
dengan pasien penyakit gula terbanyak di dunia. Maka, masyarakat Indonesia harus 
cermat dalam mengatur pola hidup dan pola makanan agar terhindar dari penyakit 
gula. 
Salah satu cara mencegah penyakit gula adalah dengan mengontrol jumlah 
gula yang masuk kedalam tubuh. Salah satunya adalah dengan mengkonsumsi beras 
merah. Beras merah memiliki banyak serat yang sangat berguna untuk 
memperlambat masuknya glukosa ke dalam darah. Segelas nasi beras merah 
tumbuk mengandung 216,45 Kalori, 88% kecukupan harian (daily value – DV) 
mineral mangan, 27% DV selenium, 21% DV magnesium, 18,8% DV asam amino 
triptofan, 3,5 gram serat (beras putih mengandung kurang dari 1 gram), dan 
proteinnya 2-5% lebih tinggi dari beras putih. Namun, banyak masyarakat 
Indonesia yang tidak begitu menyukai nasi beras merah karena teksturnya yang 
kasar dan harumnya yang apek. Maka beras merah akan lebih baik jika diolah 
menjadi mie. 
Mie adalah adonan tipis dan panjang yang telah digulung, dikeringkan, dan 
dimasak dalam air mendidih. Mie dapat diolah dengan atau tanpa kuah dan dengan 
bumbu-bumbu yang berbeda-beda sesuai dengan kegemaran. Mie beras merah 
dapat menjadi pengganti nasi beras merah agar tidak bosan saat menjaga pola hidup 
sehat. Beras merah yang diolah menjadi mie tentu saja tidak akan mengurangi 
kandungan didalamnya karena tidak diberi bahan tambahan melainkan hanya 
berbeda cara mengolahnya. Keunggulan mie beras merah adalah dapat dikeringkan, 
tahan lama, dan tidak cepat membusuk, serta sangat aman dikonsumsi karena hanya 










1. 2 Perumusan Masalah 
 Berdasarkan latar belakang di atas, dapat ditarik suatu perumusan masalah 
yaitu : 
1. Bagaimana cara pembuatan mie beras merah? 
2. Bagaimana cara memasarkan produk mie beras merah kepada 
masyarakat terutama masyarakat penderita diabetes? 
 
1. 3 Tujuan 
Tujuan dari penulisan proposal PKM ini adalah : 
1. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan di kalangan mahasiswa untuk 
mendorong terciptanya wirausahawan muda. 
2. Menghasilkan mie berbahan dasar beras merah. 
3. Mengenalkan kepada masyarakat luas tentang pentingnya mengonsumsi 
makanan yang menyehatkan untuk mengurangi penderita diabetes. 
4. Menginovasikan beras merah dengan variasi yang menarik sehingga 
dapat meningkatkan nilai ekonomis dari beras merah. 
 
1. 4 Luaran yang Diharapkan 
Luaran yang diharapkan setelah penulisan proposal Program Kreativitas 
Mahasiswa (PKM) adalah produk mie yang berbahan dasar beras merah yang 
bermanfaat bagi penderita diabetes karena mampu menurunkan kadar gula 
darah dan artikel. 
 
1. 5 Kegunaan 
Manfaat yang akan diperoleh bagi khalayak sasaran pada saat atau setelah 
kegiatan PKM ditinjau dari berbagai sisi yaitu sebagai berikut : 
Bagi Masyarakat 
1. Membuka lapangan kerja 
2. Mengurangi pengangguran di daerah sekitar tempat produksi 
3. Membentuk masyarakat yang sehat  
4. Mengurangi penderita diabetes  
5. Dapat dikonsumsi segala usia dan cocok untuk diet. 
Bagi Mahasiswa 
1. Melatih jiwa kewirausahaan serta memberi peluang usaha bagi 
mahasiswa. 
2. Menumbuhkan kreativitas mahasiswa untuk menciptakan inovasi 
produk terbaru. 








BAB 2 – GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 
 
2.1 Kondisi Lingkungan 
Indonesia merupakan negara berkembang dengan banyak penduduk. Oleh 
karena itu,  pengetahuan masyarakat akan makanan yang bergizi berbeda-beda, hal 
ini juga dipengaruhi oleh tingkat sosial ekonomi antar masyarakat. Beberapa 
masyarakat sangat mementingkan kesehatan tubuhnya dengan memperhatikan 
makanan yang dikonsumsi, namun ada pula masyarakat yang kurang 
memperhatikan makanan yang dikonsumsinya. Di samping itu banyak pedagang 
yang menjual makanannya dengan menggunakan bahan pengawet dan pewarna 
kimia yang berbahaya bagi tubuh manusia tanpa memikirkan efek samping dalam 
jangka panjang untuk konsumennya. Hal ini memicu munculnya banyak penyakit. 
Rencana usaha ini memiliki tujuan diantaranya adalah membentuk masyarakat 
yang memiliki pola hidup yang sehat, mengurangi penderita penyakit gula, 
mencegah penyakit gula sejak dini dengan pola hidup sehat, membuat makanan 
yang aman dikonsumsi segala usia dan cocok untuk diet. Karena secara manusiawi, 
masyarakat memiliki tingkat ketertarikan tinggi pada inovasi makanan. 
 
2.2 Peluang Usaha 
Serat yang terkandung dalam beras merah merupakan salah satu hal yang 
bermanfaat bagi tubuh manusia, terutama bagi orang yang menderita penyakit 
diabetes (ingin menurunkan kadar gula darah) atau orang yang sedang diet. Oleh 
karena itu, peneliti mempunyai gagasan untuk mengolah beras merah menjadi  
varian makanan berupa mie. Pengolahan beras merah ini juga mempunyai tujuan 
agar masyarakat lebih familiar dengan makanan sehat, khususnya beras merah.  
Dengan berbagai manfaat yang dimiliki, produk mie beras merah ini dapat 
dikonsumsi seluruh kalangan masyarakat, tidak hanya untuk penderita penyakit 
diabetes. Usaha bisnis dengan produk utama berupa beras merah masih sangat 
jarang di Kota Solo, beberapa tempat makan menyediakan beras merah hanya 
dalam bentuk nasi bukan dalam bentuk olahan lain. Disamping itu, masyarakat 
Indonesia merupakan masyarakat yang menyukai olahan makanan berupa mie. 
 
2.3 Keunggulan Produk Dengan Produk Lain di Pasaran 
Keunggulan Mie beras merah dibandingkan dengan produk lain di pasaran saat 
ini yaitu mie beras merah lebih tahan lama dibandingkan dengan beras merah asli 
karena proses pengolahan mie beras merah memiliki proses pengeringan. Selain itu, 
mie beras merah merupakan inovasi terbaru dari produk makanan sehingga akan 
menarik perhatian masyarakat yang ingin memulai untuk hidup sehat. Selain 
memiliki banyak serat yaitu 16% lebih banyak jika dibandingkan dengan beras 
putih, mie beras merah dapat juga dikonsumsi untuk kalangan masyarakat muda 
yang ingin diet atau menurunkan berat badan karena hanya dengan mengkonsumsi 





Mie beras merah juga dapat dikonsumsi dengan berbagai macam bumbu atau 
kuah serta pelengkap lainnya sesuai dengan selera masyarakat Indonesia. Selain 
lezat, mie beras merah juga sangat bermanfaat dari segi kesehatan karena mampu 
mencegah penyakit gula darah, menurunkan kolesterol, membantu menurunkan 
berat badan, sumber antioksidan, sehat untuk pencernaan, hingga mencegah 









































BAB 3 – METODE PELAKSANAAN 
 
Terdapat tujuh metode yang digunakan pada program ini, yaitu metode 
persiapan dan survey pasar, pengadaan alat dan bahan, pembuatan produk, promosi, 
penjualan produk, evaluasi perkembangan usaha, dan evaluasi kegiatan. 
Penjelasannya sebagai berikut: 
1. Tahap persiapan dan survey 
Tahap persiapan dan survey pasar diawali dengan memperkirakan berapa 
banyak masyarakat yang ingin diet, mengurangi resiko diabetes, atau ingin 
mengonsumsi makanan sehat. 
2. Pengadaan alat dan bahan 
Pada tahap ini hal yang dilakukan adalah pembelian alat penunjang serta 
bahan baku. Bahan baku yang dipilih ialah berupa beras merah berkualitas 
baik yang dapat ditemukan di pasar tradisional maupun supermarket. Serta 
alat penunjang disediakan untuk melancarkan proses pembuatan produk. 
3. Pembuatan produk 
Pembuatan produk dilakukan dengan memperhatikan kualitas produk. 
Berikut merupakan langkah-langkah pembuatan mie beras merah : 
 Mie beras merah dibuat dari tepung beras merah dan air serta sedikit 
garam. Dikarenakan tepung beras merah masih sangat jarang ditemui di 
pasaran, maka untuk bahan tersebut dapat dibuat dengan cara menumbuk 
halus atau dengan cara beras merah sebanyak 300 gram diblender hingga 
halus menyerupai bulir-bulir tepung. 
 Setelah mendapatkan tepung beras merah dengan kuantitas yang 
diinginkan, selanjutnya adalah mencampur tepung beras merah dan air 
dengan perbandingan 3:1 serta diberi sedikit garam. 
 Setelah pencampuran antara tepung beras merah dan air selesai tahap 
selanjutnya adalah mengukus tepung beras merah tersebut selama ± 45 
menit. 
 Jika sudah matang, kemudian menguleni adonan mie beras merah hingga 
pulen dan tidak lengket, lalu potong-potong menjadi beberapa bagian 
kecil-kecil yang akan digiling dan dibentuk menjadi mie. Sebelum proses 
penggilingan ada baiknya adonan mie beras merah didiamkan beberapa 
saat. 
 Lalu keringkan mie beras merah atau langsung rebus mie beras merah 
jika ingin langsung dimakan. 
 Mie beras merah dapat disajikan dengan bumbu-bumbu sesuai dengan 
selera masyarakat, bisa diberi kuah kaldu atau kuah kental yang pedas. 
Mie beras merah dapat dimakan sewaktu-waktu tanpa lauk, 







4. Tahap Promosi 
Secara umum, dalam memasarkan produk baru, maka sektor promosi 
merupakan hal yang sangat penting untuk kami perhatikan. Hal-hal yang dapat 
dilakukan untuk mempromosikan produk kami yaitu:   
a. Mempromosikan secara personal kepada kerabat terdekat dengan cara 
menunjukkan berbagai keunggulan produk, seperti kualitas rasa, kualitas 
manfaat, cara mendapatkan barang yang mudah, serta harga yang 
terjangkau. 
b. Pembuatan social media untuk mempromosikan mie beras merah secara 
online supaya produk diketahui seluruh kalangan masyarakat. 
c. Publikasi melalui pembuatan dan penyebaran brosur, pamflet, 
pengumuman, serta info pada blog-blog.  
d. Melakukan promosi dengan cara membagikan tester mie beras merah 
olahan kepada masyarakat melalui stand-stand di supermarket atau 
event-event kuliner. 
5. Tahap penjualan produk 
Pada tahap ini konsumen dapat membeli produk yang ditawarkan dengan 
mekanisme pemesanan atau melalui stand pada berbagai event, festival 
kuliner, dan acara besar lainnya. 
6. Tahap evaluasi perkembangan usaha 
Pada tahap ini dilakukan penghitungan pengeluaran dan pemasukan dari 
produksi mie beras merah. Pada tahap ini pula dilakukan analisis apakah 
stategi pemasaran sudah maksimal atau belum. Selain itu, dilakukan pula 
dilakukan evaluasi terhadap modal yang ada, evaluasi terhadap jaringan dan 
mitra kerja. 
7. Evaluasi kegiatan 
Evaluasi didakan untuk mengetahui secara keseluruhan sejauh mana usaha 
















BAB 4 – JADWAL KEGIATAN DAN RANCANGAN BIAYA 
 
4.1 Jadwal Kegiatan 
Pada subbab ini menjelaskan tentang rencana kegiatan yang akan dilakukan 
dalam jangka waktu pelaksanaan usaha. 
Tabel 1. Tabel Jadwal Kegiatan 
No Kegiatan 
Waktu 
Bulan 1 Bulan 2 Bulan 3 Bulan 4 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
1 Persiapan dan survey pasar                 
2 Pengadaan alat dan bahan                 
3 Pembuatan produk                 
4 Promosi                 
5 Penjualan produk                 
6 Evaluasi perkembangan usaha                 
7 Evaluasi kegiatan                 
8 Laporan pertanggungjawaban                 
 
4.2 Anggaran Biaya 
Pada subbab ini akan menjelaskan tentang anggaran biaya yang diperlukan 
pada usaha ini. Rincian biaya yang lebih lengkap akan dijelaskan pada lampiran. 
 
Tabel 2. Tabel Rincian Dana Kegiatan 
No Jenis Pengeluaran Biaya (Rp) 
1 Peralatan Penunjang (63%) 2,238,000 
2 Bahan Habis Pakai (12%) 412,500 
3 Transportasi (4%) 150,000 
4 Lain-lain (12%) 446,500 
5 Biaya Tenaga Kerja (6%) 200,000 














Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota Kelompok 
Biodata Ketua 
1. Identitas Diri 
Nama    : Alessandra Lupita 
NIM    : I0313009 
Jenis Kelamin   : Perempuan 
Program Studi   : Teknik Industri 
Tempat dan Tanggal Lahir : Jakarta, 14 Juli 1995 
Email    : alssndr.lupita@gmail.com 
No. HP   : 085642000426 
2. Riwayat Pendidikan 
No.  SD SMP SMA 






2 Jurusan   IPA 
3 Tahun Masuk-Lulus 2001-2007 2007-2010 2010-2013 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar 
dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. 






















Biodata Anggota I 
1. Identitas Diri 
Nama    : Arandhika Putri Maharani 
NIM    : I0313016 
Jenis Kelamin   : Perempuan 
Program Studi   : Teknik Industri 
Tempat dan Tanggal Lahir : Surakarta, 02 Oktober 1995 
Email    : arandhika26@gmail.com 
No. HP   : 08112637105 
2. Riwayat Pendidikan 
No.  SD SMP SMA 






2 Jurusan   IPA 
3 Tahun Masuk-Lulus 2001-2007 2007-2010 2010-2013 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar 
dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. 
























Biodata Anggota II 
1. Identitas Diri 
Nama    : Dinda Wiba Kartika Putri 
NIM    : I0313037 
Jenis Kelamin   : Perempuan 
Program Studi   : Teknik Industri 
Tempat dan Tanggal Lahir : Surakarta, 30 Oktober 1995 
Email    : dindawiba30@gmail.com 
No. HP   : 085729464186 
2. Riwayat Pendidikan 
No.  SD SMP SMA 






2 Jurusan   IPA 
3 Tahun Masuk-Lulus 2002-2008 2008-2011 2011-2013 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar 
dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. 

























Biodata Anggota III 
1. Identitas Diri 
Nama    : Fidia Setiyaningrum 
NIM    : I0314038 
Jenis Kelamin   : Perempuan 
Program Studi   : Teknik Industri 
Tempat dan Tanggal Lahir : Temanggung, 19 Agustus 1995 
Email    : fidia1015@gmail.com 
No. HP   : 085640879079 
2. Riwayat Pendidikan 
No.  SD SMP SMA 
1 Nama Institusi SDN 1 





2 Jurusan   IPA 
3 Tahun Masuk-
Lulus 
2004-2009 2009-2012 2012-2014 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar 























Biodata Anggota IV 
1. Identitas Diri 
Nama    : Shanella Nestri Hapsari 
NIM    : I0314090 
Jenis Kelamin   : Perempuan 
Program Studi   : Teknik Industri 
Tempat dan Tanggal Lahir : Tangerang, 16 Juli 1995 
Email    : shanellanh@gmail.com 
No. HP   : 085728972287 
2. Riwayat Pendidikan 
No.  SD SMP SMA 








2 Jurusan   IPA 
3 Tahun Masuk-Lulus 2001-2007 2007-2010 2010-2013 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar 
dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. 


























Biodata Dosen Pembimbing 
1. Identitas Diri 
Nama    : Retno Wulan Damayanti, S.T., M.T 
NIDN    : 0006038003 
Jenis Kelamin   : Perempuan 
Program Studi   : Teknik Industri 
Tempat dan Tanggal Lahir : Surakarta, 06 Maret 1980 
Email    : yantiehem@yahoo.com  
No. HP   : 081321368585 
2. Riwayat Pendidikan 
 S-1 S-2 
Nama Perguruan Tinggi UNS ITB 
Bidang Ilmu Teknik Industri Teknik Industri 
Tahun Masuk - Lulus 1998 - 2003 2003 - 2006 
Judul Skripsi/Tesis Perancangan dan 
Pengembangan Prothese 
Kaki Bagian Bawah 




Kualitas Six Sigma di 
Perusahaan Indonesia 
Nama Pembimbing 1. Dr.Ir.Susy Susmartini, 
MSIE 
2. Ir.Lobes Herdiman, 
MT 
Prof. Dr. Ir.Dradjad Irianto 
 
3. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 




Pengembangan Karakteristik Prothese 
Kaki Jenis Above knee Prothese 
Dengan Berbantuan CAE 
29 Juli 2008; Jurusan 
Teknik Mesin dan Industri 
FT UGM, Yogyakarta  
Seminar Nasional Aplikasi 
Sains dan Teknologi Institut 
Sains dan Teknologi 
AKPRIND 
Pembelajaran Dalam Proses 
Implementasi Manajemen Kualitas 
(Studi Kasus : Implementasi Six Sigma 
di Perusahaan Manufaktur X) 
13 Desember 2008; Institut 





Kajian Fisiologi Pada Karakteristik 
Prosthetic Kaki Endoskeletal Jenis 
Above Knee Prosthetic (AKP) 
20 Mei 2009; Jurusan 
Teknik Mesin dan Industri 
FT UGM, Yogyakarta 
Seminar Nasional IV 
Manajemen dan Rekayasa 
Kualitas 
Pengembangan Model Proses Bisnis 
Pengajuan Kenaikan Jabatan Akademik 
dengan Metode Business Process 
Reengineering untuk Mendukung 
Penjaminan Mutu Pendidikan Tinggi 
17 Juli 2010; Institut 
Teknologi Sepuluh 
November Bandung 
Seminar Nasional IV 
Manajemen dan Rekayasa 
Kualitas 
Perancangan Prototype Sistem 
Informasi Updating Konten Dokumen 
Manajemen Mutu ISO 9001:2008 di 
IKM Mebel Kayu 
17 Juli 2010; Institut 
Teknologi Nasional, 
Bandung 
Seminar Nasional Inovasi 
Teknologi Menuju 
Kemandirian Bangsa 
Analisis Jenis dan Penyebab Kecacatan 
Produk Minibus Pada Proses Trimming 
Menggunakan Fault Tree Analysis 






Sebagai Upaya Peningkatan Kualitas 








Seminar Nasional Efisiensi 
Energi untuk Peningkatan 
Daya Saing Industri 
Mannufaktur & Otomotif 
2012 : Mengembangkan 
Solusi Efisiensi Energi 
Berbasis Teknologi 
Perancangan Ulang Tata Letak Fasilitas 
Machine Work Sebagai Upaya Efisiensi 
Material Handling Komponen Pipa 
Kotak di PT.X 
27 September 2012, 
William Soeryadjaya Hall 
Gedung Astra 
Internasional, Jakarta 
1st International Conference 
on Engineering of 
Tarumanagara : Urban 
Engineering for Future 
Generation 
 
Framework Design For Standar 
Operating Procedures (SOP) 
Implementation of Cultivation and Post-
Harvest in Cluster Biopharmaca 
Karanganyar 
2 – 3 Oktober 2013, 
Faculty of Engineering 
Tarumanagara University 
7th National Industrial 
Engineering Conference  
(7th NIEC) 
Identifikasi Permasalahan Proses Bisnis 
Pengolahan Bahan Baku Obat Tradisional 
Klaster Biofarmaka Karanganyar dan 
Perbaikannya Melalui Root Cause Analysis 
(RCA) 
10 – 11 Oktober 2013, Hotel 
Santika - Jemursari Surabaya  
 
Pertemuan dan Presentasi Ilmiah 




Penyusunan Standar Prosedur Operasi 
Budidaya dan Pasca Panen Jahe di Klaster 
Biofarmaka Kabupaten Karanganyar 
18 Oktober 2013, Jakarta 
Convention Center (JCC) 
Seminar Nasional 
“Pemberdayaan UMKM melalui 
Teknologi Tepat Guna, Energi 
Baru dan Terbarukan yang 
Ramah Lingkungan” 
Penerapan Teknologi  Pengering Tenaga 
Surya (Box Solar Dryer) Untuk 
Pembudidaya Jamur Tiram  
 
9 November 2013, Politeknik 
Negeri Semarang (Polines) 
 
 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan 
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. 















Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan 











Untuk menaruh dan 
mengolah adonan 


































1 buah 192,000 192,000 
Wajan 
Untuk memasak 
adonan yang telah 
jadi 
1 buah 86,000 86,000 
Sendok Sayur 
Untuk mengaduk 
bumbu dan adonan 
1 buah 20,000 20,000 





1 buah 18,000 18,000 





Tabung Gas Untuk memasok gas 1 buah 114,000 114,000 
Regulator 
Untuk memasang 
gas ke kompor 
1 buah 60,000 60,000 
Sub Total 2,238,000 
 



































































































1 Kg 18,000 18,000 
Styrofoam Box Untuk packing  100 pcs 39,000 39,000 
Plastik Untuk packing  1 pak 28,000 28,000 
Sendok Plastik Untuk makan 100 pcs 8,500 8,500 















    150,000 












Leaflet Media Promosi     125,000 
















1 buah 6,500 6,500 
Sub Total 446,500 
 









Gaji Upah Pekerja  4 Bulan 50,000 200,000 
Sub Total 200,000 
 












4 bulan 25,000 100,000 
Sub Total 100,000 
 



































35 jam / 
minggu 
Penanggung jawab, 
pengadaan alat dan 
bahan, penjualan 
















usaha, dan evaluasi 
kegiatan. 





















































Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Pelaksana 
 
SURAT PERNYATAAN KETUA PELAKSANA 
 
Yang bertanda tangan di bawah ini:  
Nama  : Alessandra Lupita 
NIM  : I0313009 
Program Studi : Teknik Industri 
Fakultas  : Teknik 
Dengan ini menyatakan bahwa proposal (Kewirausahaan) saya dengan 
judul: 
Olahan Mie Oryza Nivara Pengganti Beras Putih Sang Pengatur Gula 
Darah yang Kaya Akan Serat 
yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum 
pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain. 
Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan 
ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang 
berlaku dan mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke 
kas negara. Demikian  pernyataan  ini  dibuat  dengan  sesungguhnya  dan  
dengan  sebenar-benarnya. 
Surakarta, 25 September 2015 
 
 
